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HERD UND HERDGERATE IN DEN NURNBERGISCHEN KUCHEN
DER VORZEIT.

VON DR. OTTO LAUFFER.

IV.

ber das Verhidltnis der Bratgerdte zu den eigentlichen Herdgeriten
Usind schon frither (Jahrg. 1900, S. 180) einige Andeutungen gemacht
worden. Die Forschung scheint sich bislang nicht grundsitzlich dariiber klar
geworden zu sein, und ich sehe mich darum veranlafst, selbst eine entsprechende
Einteilung vorzunehmen. Die Frage, ob die einzelnen Stiicke aufser zum
Braten auch noch als Serviergerit beniitzt sind, kann dabei nicht allein den
Ausschlag geben, so dafs man etwa diejenigen, die nur die erste Funktion
erfilllen, zu den Herdgeriten zihlte, die anderen aber, die beiden Aufgaben
gerecht werden, zusammen mit den Kochgeriten behandelte. Es wiirde auf
diese Weise z. B. der Bratspiefs in die letztere Gruppe einbezogen werden
miissen, und das diirfte sehr unpraktisch sein, weil er in so innigen Beziehungen
zu den Herdgeriten steht, dafs er von ihnen nicht getrennt werden darf.

Ich gehe deshalb bei der Einteilung von einem anderen, formalen Ge-
sichtspunkte aus. Da es sich fiir uns zumeist darum handeln mufs, die Brat-
pfanne unterzubringen, die man doch mit dem besten Willen nicht mehr zum
Herdgerit rechnen kann, so lege ich den Schwerpunkt darauf, dafs sie in
Form und Funktion den Gefifsen sehr nahe steht. Sie ist, wie es scheint,
das einzige Bratgefia{s und diirfte deshalb eher in die Gruppe der Koch-
gerdte zu rechnen sein. Wir werden sie deshalb hier auch nur gelegentlich
erwdhnen konnen, wihrend wir der Gruppe der iibrigen Bratgerite unsere
volle Aufmerksamkeit zuzuwenden haben. —

Ein Gerit, welches der Wortforschung bis auf diesen Tag Schwierigkeiten
bereitet hat, ist der Rost (crates, craticula)®*). Die herrschende Ableitung
ist diejenige aus >Rohr«, allein Kluge, Etymologisches Wérterbuch 5 S. 305
lehnt sie entschieden ab: man hitte dabei »Eisengeflecht« als Grundbedeutung

84) Grimm, W. B. VIII, 1279. Dief. 155b/c. Marperger S. 686.

Beziiglich des letzten Aufsatzes bessere ich hier nachtriglich ein Versehen, das
sich eingeschlichen hat, weil ich verhindert war, selbst die Revision zu lesen. Auf Seite
23 ist die Fig. 27 falsch eingestellt, sie mufs um eine viertel Drehung nach links ver-
schoben werden, so dafs der jetzt nach rechts herausstehende korbihnliche Kienspahn-
halter die obere Spitze bildet.

Mitteilungen aus dem german. Nationalmuseum. 1901. 9



66 {ERD UND HERDGERKTE IN DEN NURNBERGISCHEN KUCHEN DER VORZEIT. =S8

bonoadieia

von Rost anzusetzen, was ihm der Bedeutung wegen nicht befriedigend er-
scheint. Ebenso nimmt jetzt auch O. Schrader, Reallexikon S. 440 an, dafs
ahd. 7ést aus *raudhst entstanden sei, zu altn. rawdi »>Eisen« lat. raudus
(*raudesis) gehore und selbst urspriinglich »>Eisen< bedeutet habe. Diese
Erklirungen gehen von der Anschauung aus, dafs der Rost ein eisernes Gerit
sei, ich glaube mich aber mit Recht der iiblichen Erklirung aus »Rohre an-
schliefsen zu miissen, weil der Rost urspriinglich nicht ein eisernes, sondern
ein hélzernes Gerit war, und wenn man das weifs, so zeigt sogar die Ab-
leitung aus »Rohre« recht deutlich, wie der Rost urspriinglich entstanden ist,
namlich aus einer Verschrinkung von einer Reihe von Rohrstdaben, die sich
bei primitiven Verhiltnissen in der That als ein vorziigliches Material fiir
diesen Zweck bewihren. Sobald die Anspriiche wuchsen, ist man dann
natiirlich dazu iibergegangen, den Rost aus festen Holzstiben zusammen-
zusetzen, die sich hirter und widerstandsfahiger im Material und stirker im
Gefiige erwiesen, und dieser holzerne Rost ist sehr lange im Gebrauch ge-
blieben. Im 14. Jahrhundert begegnet er uns noch, und nach dem »Buch von
guter Speise« scheint er vorziiglich beim Braten von Fischen und von solchem
Fleisch, das besonders weich und zart ist, verwandt zu sein, so heifst S. 4
die Vorschrift fiir das Braten eines Ferkels: »lege ez uf einen hiilzinen rost
und brate es sanfte<. Auf S. 7 empfiehlt der Koch sowohl beim Hecht wie
beim Aal: »backe in uf cime hiilzinen roste« und auf SS. 10, 11 u. 14 findet
sich dhnliches.

Ein solcher holzerner Rost kann immerhin eine ziemlich lange Zeit ge-
brauchsfihig geblieben sein, denn man mufs bedenken, dafs der Braten —
schon aus Riicksicht auf den Rauch — gewdhnlich nicht direkt iiber das
Feuer gehalten wurde, dafs man vielmehr die Speise »4i der gliiete bratene
liefs, wie Kudrun 104, 4 und andere Stellen es ausdriicken. Der Rost wurde
also gewohnlich nur an die Glut herangeschoben. Dafs man sich aber auch
nicht zu scheuen brauchte, ihn gelegentlich wirklich iiber das Feuer zu bringen,
geht aus einer Stelle des »Buches von guter Speise« hervor, wo es von dem
Stockfisch auf S. 8 heifst: »binden uf zwo schinen und lege in uf einen hilzinen
rost, strich daz fiur under allenthalben, das er erwarme.« e -

Ob es jemals einen steinernen Rost gegeben hat, weifs ich nicht, doch
scheint mir diese Zwischenstufe beim Rost sowohl wie bei dem Bratspiefs, "“
die ich als »eigentliche Bratgerite« zusammenfassen mochte, aus praktiséheﬁ =
Riiclisichten nicht wahrscheinlich zu sein. Bei diesen Geriten ist doch wohl
der Ubergang vom Holz direkt zum Eisen vollzogen worden, fraglich zu welcher
Zeit. Im 14. Jahrhundert gehen beide Herstellungsarten noch neben einander
her, und dafs von ihnen die holzerne entschieden die altere Form ist, wird
man, auch wenn man die oben beriihrte Frage der Worterklirung ganz aufser
Acht lifst, unbedingt zugeben, denn nirgend diirfte wohl bei einem derartigen
Gerit ein solch schwerer Riickschritt zu finden sein, wie er gerade hier in K
dem Wechsel vom Eisen zum Holz bestehen wiirde.

Leider ist aus den meisten mittelalterlichen Erwihnungen nicht ersicht '
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falls ist aber wohl das letztere anzunehmen bei der Stelle des »>Liber de
utensilibus« des Alexander Neckam aus der zweiten Hilfte des 12. Jahr-
hunderts, die den Rost nennt, und Wright dachte gewifs nicht, dafs er wahr-
scheinlich einen Ubersetzungsfehler beging, wenn er a. a. O. S. 162 dafiir
den Ausdruck »gridiron« wihlte, der die Materialbezeichnung des Eisens in
sich trdgt. Immerhin sind wir bislang aufser Stande, anzugeben, wie lange
der holzerne Rost sich an den einzelnen Orten gehalten hat, zumal auch die
mittelalterlichen Abbildungen uns in dieser Beziehung voéllig im Stiche lassen.
Selbst in Niirnberg, das in der Hand des einen seiner Lokalheiligen, des
St. Lorenz, so viele alte Darstellungen des Rostes birgt, ist mir keine bekannt
geworden, die jenes Gerit als aus Holz hergestellt, sicher erkennen liefse.
Die vorkommenden eisernen Roste scheinen keine bemerkenswerten Unter-
schiede zu enthalten. Sie sind in der iiblichen Art wohl immer vierbeinig :
iiber die zwei dufseren Tragbécke legen sich vier bis fiinf Eisenstibe, unter
denen in der Mitte queriiber ein Eisenstab liuft, der sich zum H'andgriff fort-
setzt und an seinem Griffende entweder eine Tiille zum Einstecken eines
Holzgriffes (vgl. Hans Paur Abt. 7) oder eine Ose mit einem Ringe zum Auf-
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Fig. 33. Rost von A.

hingen trigt. Dieser letzteren Art sind die Exemplare von C., D., F. und H.
und ebenso auch das von A., nur zeichnet sich dieses noch dadurch aus, dafs
sich bei ihm auf dem letzten, dem Handgriffe gegeniiberliegenden Roststabe
drei starke eiserne Stifte erheben, ich weifs nicht zu welchem Zwecke.
Fig. 33 gibt eine Abbildung dieses Stiickes.

Ob es auch in Deutschland viereckige eiserne Roste gab, die ornamental
ausgestaltet waren, vermag ich nicht zu sagen, die Bestinde der Museen
miifsten dariiber Auskunft geben kénnen, Aus Frankreich bildet Havard,
a.a. 0. S. 1193 Artikel »>Gril« unter Fig. 831 und 832 zwei verzierte Roste
des 16. Jahrhunderts ab. Ebendort finden sich auch Nachweisungen iiber
silberne Roste des 14.—17. Jahrhunderts, aber auch fiir diese Art ist mir
nicht bekannt, ob sie fiir Deutschland bezeugt ist. Immerhin scheint es
nicht ausgeschlossen, dafs das eine oder andere derartige deutsche Stiick
aus hofischem Gebrauche ausfindig gemacht werden konnte. Dasselbe wiirde
dann vermutlich nach franzosischem Muster gefertigt sein.

Ein paar besondere Formen des Rostes, den runden und den Doppel-
rost, mit denen wir uns noch zu beschiftigen haben, bezeugt auch Havard
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fiir Frankreich, leider ohne ihr Vorkommen zeitlich zu befgren.zen. Das letztere
ist mir auch fiir Deutschland bislang nicht ge]ungen‘, v1e!1exch.t nur deshalb,
weil die fliichtigen Erwihnungen aller dieser Gerite eigentlich n.xe ein Interesse
daran haben, ihre Form niher zu beschreiben. Ich muI:s mich also darauf
beschrinken, die im Besitz des Museums befindlichen Stiicke namhaft zu
machen. .

An runden Rosten sind zwei unter sich etwas verschiedene Exemplare
vorhanden, von denen das eine, in Fig. 34 abgebildet, aus der Nihe von
Miinster i. W. stammt. Der Rost besteht abwechselnd aus geraden und ge-
flammten Eisenstiben, die in einen Ring eingesetzt sind. Er ruht drehbar
auf drei Fiifsen, die — einen sternférmigen Bock bildend — sich in der
Mitte vereinigen. Und in dieser Mitte ist der Rost durch einen fest mit ihm
verbundenen Eisenstift befestigt, der sich iiber ihn hinaus zu einem biigel-
artig geschwungenen Handgriffe fortsetzt. — Der andere runde Rost des
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Fig. 84. Westfilischer runder Rost aus der Kiiche des Museums.

Museums, leider unbekannter Herkunft, besteht gleichfalls abwechselnd aus
geraden und geflammten Eisenstiben, doch sind dieselben, in Verfolg der
natiirlich sich ergebenden Komposition, radial angeordnet. Er ruht auf
einem vierbeinigen Bocke und trigt in seiner Mitte anstatt des Biigels ein
drehbares Fiahnchen.

Wann diese runden Roste aufgekommen und aus welchem Bediirf-
nisse sie erwachsen sind, entzieht sich bislang meiner Beurteilung, und
bei diesem Schlufs mufs es leider auch fast véllig fir den Doppelrost
verbleiben, von dem uns noch einiges zu sagen iiberbleibt. »// faut dire un
mot aussi de l'invention plus pratique encore des grils doubles, qui saisissent
la picce ou les pidces entre deux grilles et permettent de retowrner tout lap-
pareil d'un coup«, sagt Havard a. a. O. II, 1194 und bezeichnet damit diese
merkwiirdigen Doppelroste, die auf vier Beinen ruhen, wihrend sie vier weitere
Beine zu abwechselnder Benutzung in die Luft starren lassen. Nach den
mir bekannt gewordenen Exemplaren zu urteilen, miissen sie zum rosten
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verhidltnismifsig grofser Stiicke gedient haben, denn die Zwischenriume
zwischen den Roststiben sind so grofs, dafs kleine Stiicke hindurchgefallen sein
wiirden, und da manche Exemplare der Fischgestalt sehr dhnlich sind, zum
Teil sogar den Eindruck machen, als ob sie absichtlich die Fischform erhalten
hitten, so ist es begreiflich, weshalb diese Roste vielfach als »Fischrost« be-
zeichnet werden. Einen ilteren Beleg fiir diesen Ausdruck habe ich aber
nicht finden konnen, er wird also wohl erst in jiingerer Zeit von den Archaeo-
logen gepragt sein, und da er die Meinung erweckt, als sei dieses Gerit allein
zum Fischrésten verwandt, was doch offenbar nur zum Teil zutrifft, so scheint
es ratlich, im Anschlufs an Havard die Bezeichnung von »Doppelrost« bei-
zubehalten.

Das Museum besitzt in seiner Kiiche zwei derartige Doppelroste (vgl.
Fig. 35), und dafs dieses Gerit in Niirnberg nicht gerade selten gewesen ist,
beweisen die Bestinde der Puppenhiuser, von denen es in B., C. und F. sich
findet. —.

Fig. 35. Doppelrost aus der Kiiche des Museums.

Wenn wir nun die Geschichte des Bratspiefses (lat. veru)®%) ver-
folgen, so diirfen wir getrost den Gebrauch desselben schon fiir die Urzeit
ansetzen, gestiitzt auf O. Schraders Urteil, welches er (Reallex. d. indg. Alter-
tumsk. 440) in die Worte kleidet: »besonders beliebt diirfte in der Urzeit das
Braten oder Résten des Fleisches am Spiefse gewesen sein«<, und fiir welches
er (ibid. 251) eine Reihe von Beweisen herbeibringt. Dafs der Bratspiefs
dann bis in die neueste Zeit in Deutschland in ununterbrochenem Gebrauch
gewesen, ist zur Geniige bekannt, und somit wiirde iiber dieses einfache und
allbekannte Gerit scheinbar nicht sehr viel zu sagen sein, zumal wenn man
noch in Bezug auf die Form sich véllig Havard’s Meinung anschliefsen wollte,
dafs es von Anbeginn keine weitere formale Entwicklung mehr erfahren habe $°).
Allein so schnell ist es doch nicht abzuthun.

85) Dief. 615a: veru bratspifs. gew. sine carne. 615b verutum, verutrum, verriculum
. . bratspifs cum carme. Marperger S. 685. Grimm W. B. II, 312.

86) Havard 1, 411. /I semple que dés la premiére heure sa forme peu compliquée soit
parvenue a son point de perfection.
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Ich habe schon gelegentlich bemerkt, dafs man dem
holzerne und eiserne Bratspiefse zu unterscheiden hat®"), und
den ersteren finden wir eine sehr deutliche Beschreibung der
praktischen Gebrauch entstandenen Form in der VorsS:hrlft <.ies 14.
die das Buch von guter Speifse S. 9 enthilt: »swit zwer kbl
vingers lanc als ein elnschaft fornen sleht sinewel<. Sehr gut
die auch spiter iibliche Form gezeichnet, da -meist die zwei
Drittel vom Handgriff ab gerechnet, wie ein Ellenschaft sind, d.
rechteckigem Durchschnitt, und nur das letzte Drittel bis zur S _
ist. Die bezeichnete Linge: »eines vingers lamc< macht es durc
dafs es sich in dem betreffenden Falle nur um einen Miniaturspi
sonderem Zwecke handelt, der dem entsprechend auch von dem '
einfach als »stecken« bezeichnet wird, allein ebendort findet sich
Name »spiz« fiir jenes selbstgeschnitzte kleine Gerdt. Diese
spiefse dienten beim Résten von Kuchenschnitten etc., wie m
dem Buch von guter Speise iiberzeugen kann, und zur Bereitung
Vigeln. Letzteres erhellt z. B. aus Geiler (Euangelibuch fol. 153k
dem Zaunkénig sagt: »Das kitniglin . . . hat die natur, wen ma
wil, vnnd es stofst an ein hultzen spislin, so wendet es sich selb
da diese Aufserung, die in das erste Jahrzehnt des 16. Jahrh
zieht auf eine Angabe des Albertus Magnus, so ist damit bewil
holzernen Vogelspiefslein Jahrhunderte lang tiblich gewesen sein =
Ohne solchen langen Gebrauch hélzerner Bratspiefse konnte
druck vom Abbrennen des Bratspiefses unméglich zu der spricl
Redensart geworden sein, die sich z. B. bei Geiler, Euangelib. fol.
wo er erzihlt, wie Jacobus und Johannes ihre Mutter zu Chris
sie wollten sich versorgen und den besten Platz sich selbst vers
lugeten sie, das inen ir spifs nit abbriinne, vnd das sie schnit
eren was, das sie auch zu dem brett Femen.«

Wann nun die eisernen Bratspiefse aufgekommen sind, vermag
leider nicht zu sagen, sodafs ich auch nicht entscheiden kann, ob ¢
als Serviergerit beniitzten Spiefse der Angelsachsen, die Whrigt a.
Nr. 15 nach einer Miniatur des 10. Jahrhunderts abbildet, oder

87) Vgl. den wihrend der Drucklegung dieses Aufsatzes erschi
lichen II. Band von M. Heyne, Finf Biicher Deutscher Hausaltertiimer;
Nahrungswesen. Leipzig 1901. S. 291: sDie geschitzteste Art zu braten aber
am Spiefse; wie einfach die Vorrichtung urspriinglich war (und lange gewesen |
man an der altnordischen Bezeichnung dafiir, feinn, das, wie das Sa
mhd. zeiz zunichst nichts als Rute, Gerte, Stab meint, und von da aus in
Verwendung kommt. So hat auch das ahd. mhd. spiz, angelsichs. spitu
nur den Sinn des zugespitzten Holzes.«

_88) Mir ist hier leider nur die deutsche Ausgabe zur Hand:
Magni, Von Art Natur vnd Eygenschafft der Thierer .. Durch Waltherum
Fx:ankfurt a. M. Cyriacus Jacobi zum Bart 1545. fol. K. Va: Crothylos ein
lein. . .. Man spricht, so man dises Voegelein ropff vnd an ein klein sp
JSewr leg, soll es die art vnd eigenschafit haben, dafs es sich selber wende.
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der Tapete von Bayeux dargestellten, ebenfalls zugleich zum Servieren be-
niitzten Bratspiefse (vgl. Fig. 36) von Holz oder von Eisen sind, jedoch scheint
mir unzweifelhaft, dafs man fiir den eisernen Bratspiefs ein ziemlich hohes
Alter anzunehmen hat. In dieser Meinung bestirkt mich zum Teil auch die
Thatsache, dafs die héfische Kiichenausstattung Frankreichs schon im 14. Jahr-
hundert, ebenso wie zu silbernen Rosten auch zu silbernen Bratspiefsen fort-
geschritten war %), ein Luxus, der denn freilich fiir Deutschland meines Wissens
bislang noch nicht belegt wurde.

Eine jede grofsere Herdausstattung verfiigte iiber eine grofsere Reihe,
oft bis zu zehn und mehr Bratspiefse, die entsprechend den verschiedenen
Anforderungen von verschiedener Linge waren, wie man sich durch einen
Blick in die Kiiche des Museums iiberzeugen kann. Diese Verschiedenheit
in der Grofse ist vielfach auch fiir die iltere Zeit bezeugt, schon in Hans

Fig. 36. Teil der Tapete von Bayeux: Beniitzung von Bratspielsen zum Servieren.

Sachsens Spruch fanden wir: pratspies gros und klein, in dem Verzeichnis
des Kiichengerites auf Schlofs Miilhausen a. d. Rab vom Jahre 1596 werden
neben einander genannt: Bratspiss gemaine 4, Viglspislein gar khlaine M,
und auch Marperger a. a. O. S. 652 nennt aufser den Brat-Spiessen noch
besonders die Vogel-Spiesse.

Die iltesten und einfachsten Bratspiefse sind so gearbeitet, wie Fig. 37
anzeigt. Die Bratspiefsklinge a. bildet etwa 3 der ganzen Liange, sie ist zu
’l» vierkantig, nach unten sich verjiingend und in die runde Spitze, das letzte
Drittel, auslaufend. Der Griff b. bildet etwa /s der ganzen Linge, er ist

89) Vgl. Havard, I, 411.
90) Abgedruckt in der hochst verdienstvollen Quellensammlung J. v. Zahn, Steirische
Miscellen. Graz 1899. S. 172.
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haufig rund und mit einer Rille spiralférmig umzogen. Am Ende ﬁnﬁuﬁ:_‘.
eine Ose aus, in der ein Ring zum Aufhingen sitzt. Solche Spiefse m\_ ‘
sich bei B. und D. (vgl. auch Mitt. d. anthrop. Ges. Wien. XXIX §, 2@
Fig. 64). Beim Gebrauch mufsten sie mit beiden Handen erfafst und gedreht
werden, wie die aus dem Beginn des 15. Jahrhunderts stammende Miniatur
Nr. 67 unserer Sammlung, die Essenwein in diesen Mitteilungen 1886, S. 272
reproduziert hat, in dem dritten, untersten Bilde sehr hiibsch veranschaulicht

Eine Erweiterung dieses einfachsten Bratspiefses erfolgt dann zu dem
Zwecke, das Herabrutschen des Bratens auf den Griff und an die Hand des
Koches zu verhiiten. Es wird deshalb die Klinge da, wo sie an den Griff
ansetzt, lanzettformig verbreitert, wie es z. B. bei einem Stiicke von C. (Fig. 38)
geschehen ist, oder eine noch praktischere Art zeigt das von Schultz a. a. 0,

a b

Fig. 37. Bratspiels von B.

Taf. IV reproduzierte Calendarium von der Wende des 14. und 15. Jahrh.
(Wien, Ambraser Sammlung Nr. 103), wo auf dem Monatsbilde des Januar -
der Koch in der rechten einen Bratspiefs hilt, dessen Klinge vor der Hand
beiderseits lilienblattartig ausgezogen ist, so dafs diese seitlichen Haken in -
der Art einer Parierstange wirken. Diese Form habe ich bislang nur in jenem
einzigen Stiicke nachweisen konnen, jedoch ist es nicht ausgeschlossen, dafs
sie auch in Niirnberg iiblich war. Ich wiifste wenigstens keine bessere Er-

Fig. 88. Griff-Ende eines Bratspiefses von C.

klirung fiir Tuchers Vermerk vom Jahre 1516: ltem adi 4 csugnio dem
Hewsz schlosser fur 2 ciszen, iedes mit — hacken csum pratten in der kiichen,
dafur par 11 %.°Y), freilich konnten bei dieser, leider unvollstindig iber
lieferten Stelle auch die weiter unten zu besprechenden eisernen Bratspiefs-
halter gemeint sein.

Eine véllig andere Hantierung als diese einfachen Bratspiefse verlangen
dann schon diejenigen mit einer Griffkurbel, die zum einhéndigen Drehen
eingerichtet sind. Auch sie kommen entweder mit véllig glatter Klinge vor
(vgl. Fig. 1 und 2, Hans Paur Abt. 8), oder sie haben ebenfalls jene M
bereits geschilderten Erweiterungen der Klinge dicht unterhalb der Kurbel,
bezw. des Handgriffes: lancettformig ist sie bei einem Exemplar vonn-(ﬂt
Fig. 39a.), ein anderes Stiick desselben Puppenhauses sowie eins in der
Kiiche des Museums zeigen einfach eine runde Scheibe radial aufgmm@-i

‘.

4

91) Haushaltbuch. Bibl. d. Litt. Ver. Stuttg. CXXXIV. S. 132. , A58

.
LS
..
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wihrend einige recht schlecht gearbeitete und offenbar durch spitere Er-
ginzung hinzugekommene Stiicke von F. an derselben Stelle einen aufge-
schobenen Knopf tragen (Fig. 39b). Schliefslich will ich an dieser Stelle
schon eine Erweiterung des Bratspiefses von G. anfiihren, die extra fiir den
Bratspiefshalter hergerichtet ist. Wo der Bratspiefs nidmlich in den letzteren
eingelegt wird, dicht unter der Griffkurbel sind zwei feste Eisenringe um ihn
herumgelegt, zwischen denen der Spiefs in die Rast des Stinders sich lagert,
so dafs auf diese Weise das Hinundherrutschen verhindert wird. (Vgl. Fig. 39¢.)

S b.

Fig. 39. a—c. Griff-Enden der Kurbelbratspiefse von D., F. und G.

Von der einfachen Art, den Spiefs durch Menschenhand zu drehen,
gelangte der verfeinerte Kiichengebrauch nun dazu, jene Funktion durch eine
Maschine, den Briter, von dem wir spiter reden werden, verrichten zu lassen,
und infolgedessen mufste auch der Bratspiefs wieder einige Anderung erfahren.
An Stelle des alten Handgriffes trat jetzt ein schraubenmutter-artiger Kopf
mit viereckigem Ausschnitt, durch den der Spiefs auf die Kurbel des Briters

Fig. 40. Mit Feder versehener Kopf eines Briter-Bratspiefses aus der Kiche des Museums.

aufgesetzt wurde. Die Kiiche des Museums besitzt ein derartiges Exemplar,
bei dem die Befestigung noch vermittelst einer seitlich angebrachten Feder
vollendet wird (vgl. Fig. 40). Besonders reichlich versehen mit diesen Briter-
Bratspiefsen ist das Puppenhaus C.: es weist elf derartige Stiicke auf, von
denen zehn in der Befestigung einander vollig gleich sind, widhrend nur eines
einen etwas abweichenden Kopf trigt, wie es denn auch allein eine sechs-
kantige Klinge — wohl die einzige, die mir zu Gesicht gekommen ist —
besitzt, wihrend die {ibrigen vierkantig sind. Die Druckfeder am Kopf tritt

Mitteilungen aus dem german. Nationalmuseum. 1901. 10
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uns bei keinem der elf Stiicke entgegen. — Es scheint nun auch, dafs man
fiir die Bratspiefse des Briters die oben besprochene Erweiterung der Klinge
fiir unnétig erachtet hat, ich erinnere mich wenigstens nicht, sie unter der
freilich beschrinkten Anzahl von Exemplaren, die ich sah, gefunden zu
haben.

Eine besondere Form des Bratspiefses, zu besonderem Gebrauch erfun-
den, ist der Klammerspiefs, den Megenberg 244, 34 in Verwendung beim
Braten des Aales also beschreibt: ain clamerspiz daz ist ain clainr eisen-
ciner spiz gespalten, und gént die zwai clemern oben und wunden zesamen
und habent ringel, dd mit man si zuo enander twingt. — -

Uber die Art, wie man den Braten an den Spiefs steckte, sind mir
iltere Nachrichten bislang nicht bekannt geworden, jedoch ist die Anweisung,
die sich in der »Niirnbergischen wohl unterwiesenen Koechinn« 1779, S. 456/7
findet, so einfach, dafs man wohl mit Recht sie auch fiir weit altere Zeit in
Anspruch nehmen darf. Dort lautet die Vorschrift, einen Auerhahn anzu-
stecken, also: »Man nimmt zwei hélzerne Zweck und stecket mit dem einen
die Flsse bey den Schenkeln stark hinauf, den andern aber unter den beeden
Fligeln hindurch, und alsdann den Auerhahn an den Spiefs. Dabey in Acht zu
nehmen, wenn man mit dem Spiefs zuerst unten hineinkommt, dafs der untere
Zweck iiber den Spiefs komme, und der Hahn desto vester daran bleibe.c
Dieselbe Vorrichtung wird dann ebendort S. 474 beschrieben, wo der an-
gehende Koch lernen soll, »einen Indianischen Hahn zu braten<, nur wird
dort die Fithrung des Spiefses noch deutlicher angegeben mit dén Worten:
swenn du den Hahn hierauf ansteckest, so merke, dafs der Spiefs inwendig
bei dem untern Zweck hinein, und iiber dem obern Zweck, bey dem Brust-
bein wieder heraus komme.«

Die Absicht bei diesem Verfahren war die, sich zu vergewissern, dafs
der Spiefs sich nicht etwa allein drehe, sondern dafs der Braten gezwungen
wiirde, die Drehung mitzumachen. Diese Riicksicht hatte schon die Form
der Bratspiefsklinge wesentlich bestimmt, sie hat schliefslich an Stelle der zum
augenblicklichen Gebrauch stets aufs Neue geschnittenen Holzpflocke ein
eigenes kleines Gerit entstehen lassen, welches in Bayern und nach Biinker,
Mitt. d. Anthrop. Ges. Wien XXV, S. 128 auch noch in der Gegend von
Oedenburg den Namen »Seele« trigt. Es war gewifs zundchst auch nur
aus Holz wie die einfachen Pflocke, wurde dann aber wohl bald aus Eisen
gefertigt, indessen scheinen sich in Bayern wenigstens beide Materiale neben
einander erhalten zu haben, denn Schmeller-Frommann, Bair. W. B. I, S. 256
sagt, die Seele sei ein »Eisen oder Holzchen, das ein Loch hat, den Brat-
spiefs aufzunehmen, und in ein Stiick Gefliigel gesteckt wird.« Alle mir be-
kannten Exemplare bestehen aus Eisen. '

Die Seele begegnet uns in zwei etwas verschiedenen Formen, die Fig. 41a
und b nach leider unbezeichneten Exemplaren der Museumskiiche zur An-
schauung bringt, wobei ich bemerke, dafs Biinker a.a. O. S. 128 eine Form
anildet, die unserer Fig. 41b ganz gleich ist, aber an Stelle der Ose nur
emen runden Knopf hat. Die leicht erkennbare Verwendung ist so, dafs




VON DR. OTTO LAUFFER. 75

man die Seele durch einen Teil des Bratens steckt und dann durch ihren
rechteckigen Ausschnitt den Spiefs mit hindurchfiithrt. Der Koch hatte dabei
nur auf das eine zu achten, dafs der mittlere Teil der Seele, der den Aus-
schnitt trigt, frei bleiben mufste, weil sonst das Hindurchfithren des Spiefses
so erschwert worden wire, dafs es zum mindesten nicht ohne mehrfaches
Durchbohren des Bratens gegliickt wire.

Aus der oben zitierten Stelle bei Schmeller wolle man iibrigens nicht
schliefsen, dafs die Seele nur beim Gefliigelbraten beniitzt worden sei, viel-
mehr wurde sie wohl in den meisten Fillen gebraucht, wo iiberhaupt ein
grofses Stiick Fleisch an den Spiefs gesteckt ist, und Biincker a. a. O. beschreibt
ausfiihrlich, wie ein Spanferkel an die Seele angebunden wird. Das freilich
ist sehr wohl méglich, dafs Schmeller die Seele nur vom Gefliigelbraten her

Y

a.

Fig. 41. a—b. ,Seelen* aus der Kiiche des Museums.

kannte, weil dieses ja iiberhaupt der einzige Braten ist, bei dessen Bereitung
der Bratspiefs bis auf unsere Zeit in Bayern gebriuchlich geblieben ist.
Unsere deutschen Feinschmecker wissen eben nicht, was sie infolge der Auf-
gabe des Bratspiefses zu entbehren haben! —

Bei Gelegenheit des Bratens mit dem Spiefs mufsten nun in allen Kiichen,
die nicht voéllig primitiv geblieben waren, noch eine Reihe von Geriten mit
zu Hiilfe genommen werden. Die wichtigsten davon sind der Bratspiefs-
stinder, zu dem der adaptierte Feuerbock sich gesellt, und der Briter. Bevor
wir jedoch mit diesen Hauptstiicken uns beschiftigen, wollen wir zundchst
noch kurz eine Reihe von Gerdten in ihrem Gebrauche schildern, die nach
der formalen Seite hin fiir uns hier nicht mehr niher in Betracht kommen,
auf deren Beniitzung aber kein besserer Koch verzichten konnte, und deren
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Erwihnung also vor allem dazu dienen wird, uns den Vorgang beim Braten
etwas niher zu veranschaulichen.

Das von dem Braten herabrinnende Fett und der ausquellende Saft
wurden in einer untergesetzten Bratpfanne aufgefangen, die also hier nicht
als eigentliches Bratgerit, sondern nur als Hiilfsgerdat verwendet wurde. Auf
die verschiedenen Formen, viereckig kastenformig mit beiderseitigem Henkel
oder gewdlbt schaufelformig mit einseitigem Tiillenhandgriff, kann ich hier
nicht naher eingehen, das gehért zur allgemeinen Geschichte der Bratpfanne,
Wir kénnen uns hier genauer nur mit solchen Pfannen beschaftigen, von
denen es sich erweist, dafs sie nur dazu bestimmt waren, als Traufelpfannen
zu dienen, und dafs sie zu diesem Zwecke besondere formale Veranderungen
erfahren haben. Dieses ist in der That geschehen, und in den besseren
Kiichen wenigstens hat es offenbar eigene derartige Unterstellpfannen gegeben,
das beweist ein in A. befindliches Stiick, viereckig mit einem Tiillenhandgriff
an der einen Langseite und mit einem Fufse zum Schragstellen, welches ich
in Fig. 42 abbilde. Die Schrigstellung scheint mir den Gebrauch des Stiickes
als Triufelpfanne vollig zu beweisen, denn sie kann nur den Zweck haben,

Fig 42. Triiufelpfanne von A. mit seitlichem Fulse.

eine Hantierung des Koches, die uns wieder auf neue Hiilfsgerite aufmerk-
sam macht, zu erleichtern, nimlich das Schépfen der herabgetropften Sauce.
Jeder Braten will begossen werden, sonst verbrennt er, deshalb stellte
man die Pfanne etwas schrig, und konnte so bequemer die aufgefangene
Fliissigkeit herausholen, wozu man sich eines Schopfloffels bediente, wie
es z. B. auf der Abbildung bei Lacroix, Moeurs, usages et costumes au moyen
age pag. 170 deutlich zu sehen ist. Manche Braten nun sind so mager, dafs
ihr eigener Saft nicht ausreicht, um sie vor dem anbrennen zu schiitzen, be-
sonders gilt das von den meisten Gefliigelsorten. Der Koch sah sich also
gezwungen, sie mit fremdem Fett zu begiefsen, wie z. B. der vielgewandte
Geiler im Jahre 1495 vom Taubenbraten sagt: »>die dub begiisset man mit
anderm schmaltz vnd feifste, das sie nit verbrin« ?2), und wo nun ein solcher
Gefliigelspiefs zugleich mit anderen Bratspiefsen iiber dem Herde sich drehte,
da hatte man eine sehr einfache Art, die es gestattete, dafs man das
schift des Begiefsens nicht mehr als irgend nétig zu verrichten brauchte.
Auch hieriiber gibt Geiler — im Jahre 1502 — Auskunft: » Wenn man zwen

92) Geiler, Arbore humana fol. 98 a.
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spifs hat, da an eim spifs feifstes ist, vnd an dem andern magers, so mackt
man den spifs, da das feist an ist, hin vf, vnd da das mager an ist, thut
man hin vnder, so treiifft daz feist oben herab in daz mager. Also so man
ein schweinen braten hat vnd magere huner, so stofst man den braten hin
of an den obern spifs, vn die huner an den vndern spifs, so treiifft der
schweinen brat herab vf die huner. . . Wenn man huner braten soll, die
nit alle feifst seind, so stofst man ye ein feifstes vnd ein magers susamen,
daz ye eins das ander feifst machet«*3).

Dieser Beschreibung entspricht denn auch vollig das etwa 50 Jahre
spitere Bild des Koches, auf dem Jost Ammann im Hintergrunde eine Herd-
szene mit zwei im Betriebe befindlichen Bratspiefsen dargestellt hat, und wenn
das bekannte Volks- und Schlemmerlied mit dem Anfange: » Wo sol ich mich
hin keren ich tummes bruderiein?<®%) in Strophe 9, 1—2 den Ruf erténen
lafst:

»Steck an die schweinen braten

darzu die huner jung!l<
so bestand fiir die Zeitgenossen kein Zweifel dariiber, in welcher Weise die
mit jenen beiden Speisen gezierten Spiefse an das Feuer geschoben wiirden.

Ehe wir nun diesen Abschnitt beschliefsen, mache ich noch darauf auf-
merksam, dafs man sich zum Anfeuchten des Bratens neben dem Schopf-
loffel auch des Schwammes und des Pinsels bedient hat. Ersterer wird
schon fiir das 14. Jahrhundert durch das Buch von guter Speise (S. 11) be-
zeugt, welches in Nr. 27 » Ein gut getrakte« die Bereitung einer Art gefiillten
Eierkuchens angibt und dann fortfahrt: »stecke dadurch einen spiz und legez
zu dem viurve und beslahez eins mit eyern und eins mit smaltze mit zwein
swammen also lange biz daz ez singe und rot werde<. Den Pinsel dagegen
habe ich erst bei der »Niirnbergischen Koéchin« vom Jahre 1779 angetroffen,
die bei der oben erwidhnten Stelle vom Indianbraten (S. 475) sagt: betriufe
ikn inn- und auswendig mit heifsem Schmalz, stecke ein Stuck Butter in den
Hals, und lafs ikn also fein gemach drey oder vier Stunden, nachdem er
grofs ist, braten, dafs er schon im Saft und lichtbraun bleibe. Er wird aber
nock schoner, wenn du ihn bisweilen mit einem Pinsel voll Butter bestreichest.«
Seitdem hat die Verwendung des Pinsels zu solchem Zweck nicht mehr auf-
gehort: vom Koch wird er in unserer Zeit ja freilich kaum mehr verwandt,
aber man weifs, dafs er in der Hand des Backers bis auf diesen Tag im
Gebrauch geblieben ist.

93) Geiler, Granatapfel fol. d. IIL.b.
94) L. Uhland, Alte hoch- und niederdeutsche Volkslieder. Nr. 213.






